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ABSTRAK 
 
Sanitasi merupakan upaya pengendalian yang terencana terhadap 
bahan baku, pekerja, mesin, lingkungan, serta produk akhir. Tujuan sanitasi 
adalah untuk mencegah pencemaran produk akhir dan mengusahakan 
lingkungan kerja yang bersih, sehat, aman dan nyaman. Kegiatan sanitasi 
yang dilakukan dalam pabrik pengolahan mie kering ini meliputi sanitasi 
bahan baku dan bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan proses, 
sanitasi pekerja, sanitasi ruangan dan lingkungan produksi, sanitasi gudang 
penyimpanan, dan sanitasi produk akhir. 
 Kegiatan sanitasi dilaksanakan oleh tim unit sanitasi, yang terdiri 
dari seorang koordinator sanitasi dan enam orang karyawan cleaning. 
Kegiatan sanitasi dalam suatu pabrik membutuhkan bahan dan peralatan 
sanitasi setiap tahunnya. Bahan sanitasi yang digunakan adalah detergen 
mesin cuci (44,28 kg); detergen (927,408 kg); sabun cair (82,2 L); klorin 
(2,64 kg); pembersih lantai (115,68 L); alkohol (80,28 L); pembersih kaca 
(35,712 L); karbol (6,3 L), dan bubuk anti sumbat (1,08 kg).  
Total biaya unit sanitasi yang dikeluarkan setiap tahunnya adalah 
Rp 117.780.526,00; dengan persentase biaya unit sanitasi sebesar 0,6 % dari 
TPC. Menurut Peter et al. (2003) unit sanitasi suatu industri dinyatakan 
layak secara ekonomis bila total biaya sanitasi berada dalam kisaran 0,2-
0,6% dari total biaya produksi. Hal ini berarti bahwa unit sanitasi pabrik 
pengolahan mie kering dengan kapasitas tepung 7.000 kg/hari dinyatakan 
layak secara ekonomis. 
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ABSTRACT 
 
Sanitation is a deliberate effort to control raw materials, labor, 
machinery, environment, and the final product. The aim of sanitation  is to 
prevent contamination of the final product and attempt work environment 
clean, healthy, safe and comfortable. Sanitation activities conducted in this 
dried noodles processing plant includes sanitation of raw materials and 
auxiliary materials, machinery and process equipment sanitation, labors 
sanitation, space and production environment, storage sanitation, and 
sanitation of final product. 
Sanitation activities carried out by a team of sanitation unit, consist 
of a sanitation coordinator and six cleaning employees. Sanitation activities 
in a factory requires materials and sanitary equipment each year. Materials 
used are sanitary washing machine detergent (44,28 kg), detergents 
(927,408 kg), liquid soap (82,2 L), chlorine (2,64 kg); floor cleaners 
(115,68 L), alcohol (80,28 L); glass cleaners (35,712 L); carbolic acid (6,3 
L), and anti-cork powder (1,08 kg). 
The total cost sanitation units each year is Rp117.780.526,00; the 
percentage of sanitation costs per unit of dried noodles 0,6% of the TPC. 
According to Peter et al. (2003) an industrial sanitation units economically 
feasible if the total cost is in the range 0,2 to 0,6 % of  the total cost 
production. This means that the unit sanitation of dried noodles processing 
plant with a flour capacity 7.000 kg/day otherwise economically feasible. 
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